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掛米 50 ml、麹 20 ml、水 30 ml 
 
（注）延喜式の御井酒の仕込配合 
米 1,000 合、糵(よねのもやし) 400 合、汲水 600 合 
 
＜実験１ 原料米(精米歩合)と仕込温度＞ 
No.1: 95 %麹×95 %掛米(25 ℃) 
No.2: 40 %麹×40%掛米(25 ℃) 
No.3: 95 %麹×95 %掛米(55 ℃) 




















No.1 No.2 No.3 No.4
体積(ml) 6.5 ml 5.0 ml 8.0 ml 6.5 ml
pH 5.59 4.77 5.50 5.50
















＜実験 2 原料米と麹菌の比較＞ 
 以下の 4 条件で仕込んだ。 
No.1: 95 %黄麹菌×95 %掛米 
No.2: 95 %黄麹菌×破砕紫黒米 
No.3: 90 %白麹菌×95 %掛米 
















図.2 上清液の pH と酸度 
 
 





















仕込番号 No.1 No.2 No.3 No.4
°Brix 25.9 23.1 26.9 25.0








図.4  混合比率と官能評価(平均)結果 
 
図４より 5 対 5 で混ぜたものの一番評価
がよかった。 
次に、商品型の試作として、①を 25 g、
②を 25 g、実験 2 でつくった No.2 を 5 g
を混ぜ、ホモジネートしたもの-③と、①を





















表 4 分析結果 
 















































番号 °Brix pH 酸度 吸光度 吸光度
(A420) (A530) 性状 色沢 香 味
No.1 15.4 4.3 0.6 0.486 0.296 粒なし、さらさら 白 生姜、清酒 生姜、甘くない
No.2 15.1 4.3 0.9 0.208 0.194 粒なし、さらさら 白 特徴が弱い 甘くて美味しい
No.3 16.5 5.3 0.4 0.184 0.084 粒なし、さらさら 黄色 味噌的 まろやか、味噌っぽい
No.4 21.0 4.7 0.9 0.371 0.982 粒なし、さらさら やや黄色 味噌的 ざらざら、甘く美味しい
No.5 24.7 5.3 0.6 0.209 0.993 粒あり うす紅 香ばしい 甘さ控えめ、すっきり
No.6 54.0 5.3 2.4 1.876 0.557 ドロドロ、半固体状 濃い紅色 油臭的 甘い
No.7 44.2 5.5 0.8 1.061 0.666 米の形状が残る やや黄色 米の臭い 味濃い
No.8 51.8 4.2 5.3 0.302 0.199 米の形状が残る 黄色 米の臭い 味濃い
No.9 38.4 5.7 1.4 1.472 1.041 米の形状が残る 黒 酸っぱい、フルーティー 味濃い、甘さ控えめ
No.10 39.7 4.5 6.1 0.782 0.722 米の形状が残る 黒 酸っぱい 味濃い、甘さ控えめ
No.11 60.0 4.5 2.8 0.396 0.313 ドロドロ、半固体状 うす紅 甘酒型の味わい、甘い
No.12 58.0 4.4 3.8 0.374 0.374 ドロドロ、半固体状 うす紅 すっきりした甘味、少し酸味
官能評価結果
